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Quasi ovunque, dalla Cina all'Egitto,
dalla Germania all’Afghanistan, il
te viene offerto dal capofamiglia
nelle case a ogni ospite di passag-
gio, straniero, parente 0 amico; in
tutto il Medio Oriente gli affari piu
buoni quasi sempre si contrattano
davanti a tazze o bicchieri fumanti
dite; in Tibet e uno dei riti essenziali
dell'ospitalita. Non c’e situazione
a cui non si adatti una tazza di te,
anche se ogni paese ha le proprie
abitudini, sia che si tratti del modo
di prepararlo e di servirlo, sia ri-
guardo al tipo di te utilizzato, esso
costituisce il migliore pretesto per
riunirsi, come ebbe modo di dire
Goethe. Mail te non & soltanto “civile
convivenza”, & anche piacere nel
gustarlo, apprezzamento del sapore,
che distingue le moltissime varieta.
La pianta, ariginaria della Cina, € un
arbusto sempreverde appartenente
alla specie delle camelie, i suoi fio-
ri hanno sfumature che vanno dal
bianco al rosa, i frutti sono bruni,
legnosi e contengono ognuno tre
semi, le foglioline sono coriacee, di
un bel verde scuro. Le piantagioni
offrono spettacoli magnifici in grado
diincantare anche il viaggiatore piu
insensibile al fascino del paesaggio;
ogni zona, che si tratti del Darjeeling,
dell’Assam o dell’isola di Ceylon ha
le sue peculiarita ambientali che si
riflettono nel té prodotto, un po’
come succede per la viticoltura o
per i produttori di olio. Naturalmen-
te, piu si sale lungo le pendici delle
montagne, piu diventa difficile la
coltivazione estensiva e maggior-
mente incidera il fattore umano
per la raccolta, a tutto vantaggio
della qualita. La raccolta piu co-
mune punta alle foglie piu giovani,
al massimo le prime cinque, quelle
alla sommita dell’arbusto, mentre la
raccolta delle qualita piu pregiate si
limita alle gemme e alle due foglie
immediatamente sottostanti.
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Dopo la raccolta, le foglie vengono
stese e lasciate appassire su ampi
graticci, successivamente subiscono
i processi di fermentazione, rullatu-
ra e setacciatura per sviluppare la
teina e per separare le foglie intere,
destinate ai te piu pregiati, a quelle
pit sminuzzate, via via fino alla pol-
vere, adatta per la confezione delle
bustine filtro.

Quanto al gusto, va sottolineato che
senz'altro il palato deve essere in un
certo senso educato al gusto del te,
avendo caratteristiche e sfumature
molto delicate. | veri tea-taster non
aggiungono nulla, né zucchero né
latte, né tantomeno limone per as-
saporarloin tutta la sua estensione
gustativa (meglio eventualmente
la buccia di limone, per I'aroma-
tizzazione); persino I'acqua non
dovrebbe essere una qualsiasi ma
possibilmente acqua pura di fonte
0, perlomeno, con caratteristiche
basse di durezza e assenza di cloro.
Recentemente riscuotono un certo

EARL GREY

KEEMUN

successo i te aromatizzati che tradi-
zionalmente dovrebbero contenere
oli essenziali, petali di fiori profuma-
ti, spezie; e il caso del diffusissimo
earl grey, con olio di bergamotto,
dei sweet tea con olio di arancia o
dilimone o del classico te cinese alla
fragranza di gelsomino o dirosa. Fra
i te neri piu pregiati il keemun, dal
sentore di orchidea; il darjeeling - il
pil prestigioso te indiano provenien-
te dall'omonima regione hymalayana
- dal sapore di noci e miele; il tuo-
cha, pressato, dal sapore di muschio;
I'assam, al sapore di malto; e tutta
la categoria dei vintage, dal gusto
deciso, nonché gli orange pekoe e gli
hunnan, delicatissimi. Molto pit usa-
toin Estremo QOriente, il té verde da
noi e conosciuto soprattutto come
greenpowder 0 sencha e come base
per te aromatici o per miscele, data
la sua estrema delicatezza e il suo
bassissimo contenuto diteina, chelo
rende particolarmente adatto anche
per il consumo serale, per i bambini
e per tutte le persone sensibili agli
eccitanti.

Lavventuroso viaggio della bevan-
da piu diffusa nel mondo potrebbe
essere pero compromesso dalla
Sua preparazione, che avviene nel-
le nostre case. | bevitori di té as-
sicurano innanzitutto la migliore
conservazione domestica in barat-
toli di alluminio, lontano da odori
compromettenti e dall’'umidita, e
distinguono fra bollitore, teiera per
I'infusione e teiera per il servizio, che
non devono mai essere di metallo:
il primo serve per portare I'acqua a
ebollizione, la prima teiera serve per
I'infusione e va preriscaldata ester-
namente immergendola per pochi
minuti nell’acqua calda; banditi i
detersivi per la pulizia, si consiglia di
mantenere quella sottile colorazione
che compare all’interno, perché ne
affina I'aroma.
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Le dosi dicono un cucchiaino raso da
te per ognitazza, pili uno perla teie-
ra; a infusione terminata (tre, cinque
minuti, di norma), si travasa il tutto
nella seconda teiera, ovviamente
preriscaldata, e si serve nelle tazze;
se l'ortodossia dice che andrebbe
bevuto puro, ognuno si compor-
ti secondo coscienza e secondo il
proprio gusto, dato che bere te e
sicuramente un piacere e tale deve
rimanere. Giunti a questo punto,
Si puo passare a sorbirlo a piccoli
sorsi, “soppesandolo” con la mente
sgombra, nel pit totale dei relax.
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CHANOYU, \
LA CERIMONIA DEL TE

Questo rituale fu istituito in Giap-
pone nel secolo quindicesimo dal
maestro Murata Yuko e si avvale
della pratica del Chado, un insieme
di norme comportamentali e spi-
rituali che sono i prerequisiti “per
giungere all’atto di bere il te”. La-
spirazione alla calma silenziosa, alla
pace meditativa, sono valori poco
chiari per una mente occidentale,
immersa com’e nella frenesia, tutta
tesa al “fare per avere”. Viceversa,
in Oriente, il “non fare” e la base
fondamentale per giungere all’ar-
monia interiore; in tempi recenti il
governo giapponese ha predisposto

la conservazione della tradizione
come proprieta culturale. E in questo
contesto che va inserita la cerimo-
nia del te, che si avvale dei principi
fondamentali del Chado, la disciplina
basata sul rispetto, sull'armonia con
il creato, sulla purezza e la pace. La
sala per la cerimonia e molto sobria
e raccolta, main essa nulla e lasciato
al caso. Quando si decide di offrire il
Chanoyu, si scelgono gliinvitati che
devono confermare quanto prima la
loro partecipazione. Ci si presenta
rigorosamente in orario (meglio un
po’ prima, e un gesto molto apprez-
zato) e rigorosamente in kimono

nel giardino della casa. Gli invitati
vengono introdotti nella sala non
prima di essersi tolti le calzature, di
avere indossato delle calze pulite e
di essersi lavati le mani e la bocca;
essi si saranno portati da casa una
speciale borsetta con gli accesso-
ri necessari: una decina di fogli di
una carta speciale che fungono da
tovaglioli, i kaishi, una tovaglietta
chiamata fukusa, un ventaglio, i
bastoncini di legno per mangiare. Il
cerimoniere brucia dell'incenso ed
elegge il “primo ospite”, general-
mente il pit anziano. E importante
seguire i gesti che questi eseguira.

Una volta introdotti nella stanza, si
riverisce il tokonoma, il punto sa-
cro della stanza dove alla parete e
appeso un foglio di carta di riso su
cui sono riportate delle frasi da me-
ditare. Un braciere ospita il bollitore.
Essenzialmente, dopo essersi acco-
modati, tutti i presenti si curano di
avere gesti adeguati alla cerimonia,
discreti e reverenziali in ogni fase,
e cosl e anche nel dialogo, inerente
alla frase da meditare, alla filosofia,
alla poetica. Assolutamente banditi
i discorsi personali e politici. Tutto
questo si svolge mentre il cerimonie-
re con un mestolo prelevail te verde

pronto nella teiera e lo versa nella
tazza; prima di porgerla al “primo
ospite”, con un frullino gonfia la be-
vanda fino a ottenerne un composto
denso e schiumoso.

Se gliinvitati non sono molti si beve
tutti dalla stessa tazza percio chi
ha finito di bere deve occuparsi
di pulire perfettamente la tazza,
con un kaishi, prima di porgerla al
cerimoniere, il quale servira il suc-
cessivo. La cerimonia si conclude
con I'ammirazione del servizio da
te da parte degli invitati; dopo di
che, questi si congedano secondo
un preciso ordine.
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